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dalam pernyataan saya di atas, maka saya bertanggung jawab sepenuhnya. 
 













“Kembangkanlah keimanan sebagai layarmu, logika sebagai pendayung kapalmu, 
ilmu pengetahuan sebagai nahkoda perjalananmu, dan kesabaran sebagai jangkar 
dalam setiap badai cobaan”  
(Ali bin Abi Thalib ra.) 
 
“Bahwa tiada yang orang dapatkan, kecuali yang ia usahakan. Dan bahwa 
usahanya akan kelihatan nantinya” 
(Q. S. An Najm : 39-40) 
 






Karya ini kupersembahkan sebagai rasa syukur atas kehadirat Allah 
SWT , Yang Maha Pengasih, Maha Penyayang, yang telah 
memberikan segala Rahmat, Karunia dan Nikmat yang tak terhitung 
jumlahnya, Terima kasih Ya Allah atas segala ilmu, kesehatan dan 
kesabaran yang telah Engkau berikan sehingga Hamba dapat 
menyelesaikan skripsi ini dengan baik. 
 
Dengan ketulusan hati yang terdalam 
Kupersembahkan karya ini untuk: 
Ibu dan Bapak …  
Yang selalu menyayangi ku, yang selalu ada di setiap suka dan duka 
ku, yang selalu menjadi semangat ku ketika aku merasa terpuruk, 
yang selalu berjuang banting tulang untuk hidup ku yang lebih baik,… 
terima kasih karena semua Cinta dan Kasih Sayang mu adalah 
kekuatan disetiap langkah perjalanan hidup ku … 
 
Mbak Ratih, Ka’ Dayat, Mas Widdi, Adek ku Hany, Keponakan ku 
Fadlammir Kurniawan dan Fatimah Azzahra, Ka’ Rahmat, seluruh 
keluarga besar ku di Karanganyar dan Banjarnegara yang senantiasa 







Assalamu’alaikum Wr. Wb. 
 Alhamdulillah segala puji kehadirat Allah SWT yang telah memberikan 
nikmat iman, islam, kesehatan dan nikmat lain yang tak terhitung jumlahnya, 
sehingga penulis dapat menyelesaikan penyusunan skripsi yang berjudul “UJI 
KUALITAS YOGHURT SUSU SAPI DENGAN PENAMBAHAN MADU 
dan Lactobacillus bulgaricus PADA KONSENTRASI YANG BERBEDA”. 
Skripsi ini disusun untuk memenuhi sebagian persyaratan guna mencapai derajat 
sarjana (S-1) Program Studi Pendidikan Biologi di Universitas Muhammadiyah 
Surakarta. 
 Penulis menyadari bahwa tanpa adanya bantuan dari berbagai pihak yang 
terkait, maka skripsi ini tidak akan berhasil. Oleh karena itu pada kesempatan ini 
penulis mengucapkan terima kasih yang tak terhingga kepada: 
1. Dra. Hariyatmi, M.Si., selaku Kepala Program Studi Pendidikan Biologi yang 
telah memberikan arahan untuk menuju ke tahap skripsi ini. 
2. Dra. Suparti, M.Si, selaku Pembimbing  yang telah memberikan arahan dan 
meluangkan waktu untuk membimbing penulis dalam menyusun skripsi ini. 
3. Ibu Triastuti Rahayu, M.Si dan Ibu Titik Suryani, M.Sc selaku Penguji yang 
telah memberikan arahan dan meluangkan waktu untuk menguji penulis dalam 
menyusun skripsi ini. 
4. Bapak dan Ibu Dosen yang telah memberikan bekal ilmu dan staff karyawan 
atas pelayanannya. 
5. Ibu Siti Maridyah yang telah membantu dalam pengujian protein dan total 
keasaman di Laboratorium Kimia Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas 
Muhammadiyah Surakarta.  
6. Sahabat ku The Cebret (Anna, Alvi, Yuana, Widya Arini) atas kebersamaan, 
kesetiaan dan dukungan, Group yehet ku (Fima, Vanda, Nana) yang selalu 
memberikan keceriaan EXO, teman kos wisma gracia (Double Dian,Tria, 
viii 
 
Mbak Rena) yang selalu memberi motivasi dan semangat, Farid Setya 
Legowo yang selalu membantuku. 
7. Sahabat ku Biologi angakatan 2010 atas kebersamaan dan dukungan dalam 
berjuang menuntut ilmu, Salam Lotus Selalu.   
8. Semua pihak terkait yang tidak bisa disebutkan satu persatu, terima kasih atas 
bantuannya dalam menyelesaikan skripsi ini. 
Penulis berharap skripsi ini dapat bermanfaat baik bagi penulis sendiri 
maupun bagi pembaca. Penulis juga menyadari bahwa dalam penyusunan skripsi 
ini masih banyak kekurangan. Oleh karena itu, penulis berharap atas saran dan 
kritik yang membangun guna perbaikan di masa yang akan datang. 
Wassalamu’alaikum Wr. Wb. 
 







  Halaman 
HALAMAN JUDUL ............................................................................................ i 
HALAMAN PERSETUJUAN ............................................................................. ii 
HALAMAN PENGESAHAN ............................................................................. iii 
HALAMAN PERNYATAAN............................................................................. iv 
HALAMAN MOTTO .......................................................................................... v 
HALAMAN PERSEMBAHAN .......................................................................... vi 
KATA PENGANTAR ....................................................................................... vii 
DAFTAR ISI ...................................................................................................... ix 
DAFTAR TABEL .............................................................................................. xi 
DAFTAR GAMBAR ......................................................................................... xii 
DAFTAR LAMPIRAN ..................................................................................... xiii 
ABSTRAK ........................................................................................................ xv 
BAB I.      PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang Masalah ................................................................ 1 
B. Pembatasan Masalah ..................................................................... 3 
C. Perumusan Masalah ...................................................................... 3 
D. Tujuan Penelitian .......................................................................... 4 
E. Manfaat Penelitian ........................................................................ 4 
BAB II. LANDASAN TEORI 
A. Tinjauan Pustaka 
1. Yoghurt ..................................................................................... 5 
2. Perubahan Komponen Susu Selama Fermentasi ......................... 6 
3. Susu Sapi .................................................................................. 7 
4. Kualitas Susu Sapi ..................................................................... 8 
5. Madu ......................................................................................... 9 
6. Fermentasi Yoghurt ................................................................. 10 
7. Sifat Fisika dan Kimia Yoghurt Susu Sapi ............................... 11 
8. Bakteri Lactobacillus bulgaricus ............................................. 14 
9. Karakteristik Bakteri Asam Laktat ........................................... 15 
x 
 
10. Peranan Bakteri Asam Laktat (BAL) ..................................... 16 
B. Kerangka Penelitian .................................................................... 18 
C. Hipotesis ..................................................................................... 18 
BAB III. METODE PENELITIAN 
A. Waktu dan Tempat Penelitian ...................................................... 19 
B. Variabel Penelitian ...................................................................... 19 
C. Alat dan Bahan Penelitian ........................................................... 19 
D. Prosedur Kerja 
1. Pembuatan Yoghurt ................................................................ 20 
2. Pengujian Total Keasaman ...................................................... 20 
3. Pengujian Kadar Protein.......................................................... 21 
E. 4. Pengujian Organoleptik ........................................................... 21 
F. Rancangan Penelitian .................................................................. 22 
G. Teknik Pengumpulan Data .......................................................... 23 
H. Teknik Analisis Data ................................................................... 24 
 
BAB IV. HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian ............................................................................. 25 
B. Pembahasan ................................................................................... 32 
 
BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan ................................................................................... 43 







Tabel                  Halaman 
1.1 Komposisi yoghurt berdasarkan Standart Nasional Indonesia (SNI) 01-2981 
 -1992 (Wahyudi, 2006) ................................................................................. 6 
1.2 Perbandingan komposisi kimia antara susu sapi, susu kambing dan susu ibu 
  (ASI) ............................................................................................................ 9   
4.1 Kadar protein (%) pada yoghurt susu sapi dengan konsentrasi madu dan  
  Lactobacillus bulgaricus yang berbeda....................................................... 25 
4.2 Hasil non parametrik kruskal wallis terhadap kadar protein pada yoghurt susu 
  sapi dengan konsentrasi madu dan Lactobacillus bulgaricus  
 yang berbeda ............................................................................................... 26 
4.3 Total keasaman (%) pada yoghurt susu sapi dengan konsentrasi madu dan 
  Lactobacillus bulgaricus yang berbeda....................................................... 28 
4.4 Hasil non parametrik kruskal wallis terhadap total keasaman pada yoghurt 
susu sapi dengan konsentrasi madu dan Lactobacillus bulgaricus  
 yang berbeda  ............................................................................................. 29 




Gambar                            Halaman 
2.1 Bagan Kerangka Berpikir ............................................................................ 18 
4.1 Histogram kadar protein yoghurt susu sapi .................................................. 32 
4.2 Histogram total keasaman yoghurt susu sapi ............................................... 34 
4.3 Histogram uji organoleptik warna pada yoghurt susu sapi ........................... 36 
4.4 Histogram uji organoleptik aroma yoghurt susu sapi ................................... 37 
4.5 Histogram uji organoleptik rasa yoghurt susu sapi ....................................... 38 





1. Lembar Penilaian Uji Organoleptik Penambahan Madu dan Lactobacillus 
bulgaricus Pada Konsentrasi Yang Berbeda 
2. Gambar Dokumentasi Penelitian Yoghurt Susu Sapi  
3. Surat Keterangan Uji Kadar Protein dan Total Keasaman Serta Surat 
Keterangan Ijin Riset 
4. Rekapitulasi Hasil Uji Organoleptik Warna Yoghurt Susu Sapi dengan 
Penambahan Madu dan Lactobacillus bulgaricus Pada Konsentrasi Yang 
Berbeda 
5. Rekapitulasi Hasil Uji Organoleptik Aroma Yoghurt Susu Sapi dengan 
Penambahan Madu dan Lactobacillus bulgaricus Pada Konsentrasi Yang 
Berbeda 
6. Rekapitulasi Hasil Uji Organoleptik Rasa Yoghurt Susu Sapi dengan 
Penambahan Madu dan Lactobacillus bulgaricus Pada Konsentrasi Yang 
Berbeda 
7. Rekapitulasi Hasil Uji Daya Terima Masyarakat terhadap Yoghurt Susu Sapi 
dengan Penambahan Madu dan Lactobacillus bulgaricus Pada Konsentrasi 
Yang Berbeda 
8. Rekapitulasi Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Susu Sapi dengan Penambahan 
Madu dan Lactobacillus bulgaricus Pada Konsentrasi Yang Berbeda 
9. Hasil Uji Normalitas Data Kadar Protein Yoghurt Susu Sapi dengan 
Penambahan Madu dan Lactobacillus bulgaricus Pada Konsentrasi Yang 
Berbeda 
10. Hasil Uji Normalitas Data Total Keasaman Yoghurt Susu Sapi dengan 
Penambahan Madu dan Lactobacillus bulgaricus Pada Konsentrasi Yang 
Berbeda 
11. Hasil Uji Homogenitas dan Anova Dua Jalur Data Kadar Protein Yoghurt 
Susu Sapi dengan Penambahan Madu dan Lactobacillus bulgaricus Pada 
Konsentrasi Yang Berbeda 
xiv 
 
12. Hasil Uji Homogenitas dan Anova Dua Jalur Data Total Keasaman Yoghurt 
Susu Sapi dengan Penambahan Madu dan Lactobacillus bulgaricus Pada 
Konsentrasi Yang Berbeda 
13. Hasil Uji Kruskal Wallis Data Kadar Protein Yoghurt Susu Sapi dengan 
Penambahan Madu dan Lactobacillus bulgaricus Pada Konsentrasi Yang 
Berbeda 
14. Hasil Uji Kruskal Wallis Data Total Keasaman Yoghurt Susu Sapi dengan 
Penambahan Madu dan Lactobacillus bulgaricus Pada Konsentrasi Yang 
Berbeda 
15. Hasil Uji Mann- Whitney Data Kadar Protein Yoghurt Susu Sapi dengan 
Penambahan Madu dan Lactobacillus bulgaricus Pada Konsentrasi Yang 
Berbeda 
16. Hasil Uji Mann- Whitney Data Total Keasaman Yoghurt Susu Sapi dengan 
Penambahan Madu dan Lactobacillus bulgaricus Pada Konsentrasi Yang 
Berbeda 
17. Pengesahan Revisi Skripsi 
18. Berita Acara Ujian Skripsi 
19. Berita Acara Bimbingan Skripsi 
20. Jadwal Pembimbingan Mahasiswa dan Uraian Hasil Bimbingan Program 
Studi Pendidikan Biologi 
xv 
 
UJI KUALITAS YOGHURT SUSU SAPI DENGAN PENAMBAHAN 
MADU dan Lactobacillus bulgaricus PADA KONSENTRASI YANG 
BERBEDA 
 
Fita Finarsih, A 420 100 067, Program Studi Pendidikan Biologi, Fakultas 





Penelitian ini dilatarbelakangi oleh susu sapi memiliki harga yang sangat 
terjangkau, susu sapi medium yang disukai mikroorganisme sehingga susu mudah 
rusak, perlu pengolahan dan pengawetan dengan fermentasi, hasil fermentasi yaitu 
yoghurt, salah satu bakteri asam laktat (BAL) yaitu Lactobacillus bulgaricus 
membantu proses fermentasi, Yoghurt memiliki rasa asam, sehingga penambahan 
madu sebagai pemanis alami perlu dilakukan. Madu mengandung fruktosa 41%, 
glukosa 35% dan sukrosa 1,9%. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh penambahan madu dan Lactobacillus bulgaricus pada 
konsentrasi yang berbeda terhadap kualitas yoghurt susu sapi. Metode yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua 
faktorial. Faktor tersebut yaitu konsentrasi madu 0%, 3%, 5% dan konsentrasi 
Lactobacillus bulgaricus 0%, 3%, 5%, 7%, 9%. Selain itu, penelitian juga 
melakukan analisis terhadap warna, aroma, rasa dan daya terima yoghurt melalui 
uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi madu dan 
Lactobacillus bulgaricus berpengaruh terhadap kualitas yoghurt. Hasil kadar 
protein terendah pada perlakuan M1L1 (M0%, L0%) yaitu 2,94%, sedangkan kadar 
protein tertinggi pada perlakuan M3L5 (M5,5%, L9%) yaitu 5,23%. Hasil total 
keasaman terendah pada perlakuan M1L1 (M0%, L0%) yaitu 0,61%, sedangkan 
total keasaman tertinggi pada perlakuan M3L5 (M5,5%, L9%) yaitu 1,65%. 
Yoghurt yang dapat diterima panelis yaitu pada perlakuan M3L1, M3L2, M3L3, 
M3L4, M3L5 (M5,5%, L 0%, 3%, 5%, 7%, 9%).  
 
 
Kata kunci: lactobacillus bulgaricus, madu, yoghurt 
 
 
 
 
 
 
 
